















Uji Coba 1 (Tiramisu Pumpkin) 
Formula 30% 
 
Tempat : Rumah 
Hari/ tanggal : Kamis, 22- 03- 2012 
Pukul  : 09.00 WIB 
No Bahan Resep Acuan Formula 30% 
Sponge 
1 Telur  4 btr 4 btr 
2 Mentega cair 50 grm 50 grm 
3 Ovalet ½ sdt ½ sdt 
4 Bp ½ sdt ½ sdt 
5 Tepung terigu 100 grm 70 grm 
6 Puree labu kuning - 30 grm 
7 Gula halus 80 grm 80 grm 
Lapisan tiramisu pumpkin 
8 Air 250 cc - 
9 Sari labu kuning  250 cc 
10 Butter cream 500 grm 500 grm 
11 Gula pasir 500 grm 500 grm 
12 Kopi 1 bungkus 1 bungkus 
 
Cara Membuat : 
1. Kukus labu kuning yang telah dikupas dan dibersihkan sampai matang. 
Angakat dan haluskan labu kuning 
2. Peras sampai keluar sari labu kuning, sisihkan ampasnya 
3. Rebus sari labu kuning dengan gula pasir sampai mendidih dan masukkan 
kopi, sisihkan 
4. Mixer telur dan gula halus sampai mengembang dan berwarna putih, 
masukkan ovalet. 
5. Masukkan tepung terigu, puree labu kuning, Bp aduk sampai rata dengan 
spatula.  
6. Masukkan mentega cair perlahan-lahan, masukkan dalam loyang yang telah 
diolesi dengan mentega dan kertas minyak. 
7. oven sampai matang dan berwarna kuning kecoklatan.  
8. Angkat diamkan dingin belah menjadi tiga bagian. 
9. Oleskan sari labu kuning yang telah diberi kopi pada permukaan spong yang 
telah dibelah 3 bagian sampai rata, kemudian butter, berulang kali sampai 
spong yang dibelah menjadi 3 habis.  
10. Akhiri dengan butter dan taburan coklat bubuk sebagai hiasan 
11. Potong-potong dan sajikan. 
 
Hasil :  
Rasa  : Manisnya pas 
Warna  : Agak kecoklatan 
Tekstur : Tidak mengembang secara maksimal, adonan didalam belum 












Uji coba 1 (Fruit Cup Cake Pumpkin) 
Formula 30 % 
 
Tempat : Rumah 
Hari/tanggal : jum’at, 23- 03- 2012  
Pukul  : 09.00 WIB 
No  Bahan  Resep Acuan Formula 30% 
1 Gula halus  100 grm 100 grm 
2 Mentega 100 grm 100 grm 
3 Kuning telur 3 btr 3 btr 
4 Putih telur 2 btr 2 btr 
5 Puree labu kuning - 30 grm 
6 Tepung terigu 100 grm 70 grm 
7 pewarna pandan 2 tetes 2 tetes 
8 Ovalet ½ sdt ½ sdt 
 
Cara membuat : 
1. Kukus labu kuning yang telah dikupas dan dibersihkan sampai matang. 
Angakat dan haluskan labu kuning. 
2. Peras sampai keluar sari labu kuning, sisihkan ampasnya (puree labu kuning) 
3. Mixer putih telur sampai kaku, sisihkan 
4. Mixer mentega dan gula halus sampai tercampur dan putih. 
5. Masukkan ovalet kocok sampai rata. 
6. Masukkan sedikit demi sedikit kuning telur, aduk sampai rata 
7. Masukkan tepung terigu, puree labu kuning, aduk rata dengan spatula 
8. Masukkan putih telur yang telah dikocok aduk, dan masukkan pewarna hijau 
pandan aduk sampai rata dengan spatula. 
9. Masukkan adonan dalam piping bag dan cetak dalam cup cake setengah 
bagian. 
10. Oven sampai matang dan hidangkan 
 
Hasil : 
Rasa  : Manisnya pas. 
Warna  : Masih pucat. 
Tekstur : Kurang lembut, tingkat kematangan kurang, pengembangannya  
    kurang maksimal. 
Uji coba 1 (Pudding Sweety Pumpkin Cake) 
Formula 20% 
 
Tempat : Rumah 
Hari/tanggal : jumat, 23- 03- 2012 
Pukul  : 02.00 WIB 
No Bahan Resep acuan Formula 20% 
Sponge 
1 Tepung terigu 150 grm 120 grm 
2 Puree labu kuning - 30 grm 
3 Telur 6 btr 6 btr 
4 Gula pasir 200 grm 200 grm 
5 Margarine cair 100 grm 100 grm 
6 vanilli ¼ sdt ¼ sdt 
7 Susu kental manis 120 cc 120 cc 
Pudding 
8 Agar-agar putih 3 bks 3 bks 
9 Gula pasir 200 grm 200 grm 
10 Sari labu kuning 1200 cc 1200 cc 
11 Pewarna merah dan kuning 3 tetes 3 tetes 
  
Cara membuat : 
1. Kukus labu kuning yang telah dikupas dan dibersihkan sampai matang. 
Angakat dan haluskan labu kuning. 
2. Peras sampai keluar sari labu kuning, sisihkan ampasnya. 
3. Rebus sari labu kuning dengan agar-agar dan gula pasir sampai mendidih, 
angkat sisihkan. 
4. Mixer putih telur dan gula sampai mengembang dan berwarna putih 
5. Masukkan susu kental dan vanilli sampai rata. 
6. Masukkan tepung terigu dan puree labu kuning dengan spatula aduk rata. 
7. Masukkan mentega cair aduk menggunakan spatula. 
8. Masukkan adonan pudding yang telah direbus aduk cepat sampai rata 
9. Bagi menjadi 2 bagian, beri pewarna merah dan kuning. 
10. Masukkan adonan dalam loyang secara bergantian yang telah diolesi dengan 
mentega. 
11. Oven dengan teknik ou ban marie sampai matang + 1 jam. 
12. Angkat diamkan sampai membeku. 
13. Potong-potong sesuai selera. 
14. Sajikan dalam keadaan dingin 
 
Hasil : 
Rasa   : Manis pas 
Warna  : warna sedikit pucat 

















Uji Coba 2 (Tiramisu Pumpkin) 
Formula 20% 
 
Tempat : Rumah 
Hari/ tanggal : Sabtu, 24- 03- 2012 
Pukul  : 09.00 WIB 
No Bahan Resep Acuan Formula 30% 
Sponge 
1 Telur  4 btr 4 btr 
2 Mentega cair 50 grm 50 grm 
3 Ovalet ½ sdt ½ sdt 
4 Bp ½ sdt ½ sdt 
5 Tepung terigu 100 grm 80 grm 
6 Puree labu kuning - 20 grm 
7 Gula halus 80 grm 80 grm 
Lapisan tiramisu pumpkin 
8 Air 250 cc - 
9 Sari labu kuning  250 cc 
10 Butter cream 500 grm 500 grm 
11 Gula pasir 500 grm 500 grm 
12 Kopi 1 bungkus 1 bungkus 
 
Cara Membuat : 
1. Kukus labu kuning yang telah dikupas dan dibersihkan sampai matang. 
Angakat dan haluskan labu kuning 
2. Peras sampai keluar sari labu kuning, sisihkan ampasnya 
3. Rebus sari labu kuning dengan gula pasir sampai mendidih dan masukkan 
kopi, sisihkan 
4. Mixer telur dan gula halus sampai mengembang dan berwarna putih, 
masukkan ovalet. 
5. Masukkan tepung terigu, puree labu kuning, Bp aduk sampai rata dengan 
spatula.  
6. Masukkan mentega cair perlahan-lahan, masukkan dalam loyang yang telah 
diolesi dengan mentega dan kertas minyak. 
7. Oven sampai matang dan berwarna kuning kecoklatan.  
8. Angkat diamkan dingin belah menjadi tiga bagian. 
9. Oleskan sari labu kuning yang telah diberi kopi pada permukaan spong yang 
telah dibelah 3 bagian sampai rata, kemudian butter, berulang kali sampai 
spong yang dibelah menjadi 3 habis.  
10. Akhiri dengan butter dan taburan coklat bubuk sebagai hiasan 
11. Potong-potong dan sajikan. 
 
Hasil :  
Rasa  : Manisnya pas. 
Warna  : Matang kurang rata. 

























Uji coba 2 (Fruit Cup Cake Pumpkin) 
Formula 20 % 
 
Tempat : Rumah 
Hari/tanggal : Sabtu, 24- 03- 2012  
Pukul  : 09.00 WIB 
No  Bahan  Resep Acuan Formula 30% 
1 Gula halus  100 grm 100 grm 
2 Mentega 100 grm 100 grm 
3 Kuning telur 3 btr 3 btr 
4 Putih telur 2 btr 2 btr 
5 Puree labu kuning - 20 grm 
6 Tepung terigu 100 grm 80 grm 
7 pewarna pandan 3 tetes 3 tetes 
8 ovalet ½ sdt ½ sdt 
 
Cara membuat : 
1. Kukus labu kuning yang telah dikupas dan dibersihkan sampai matang. 
Angakat dan haluskan labu kuning. 
2. Peras sampai keluar sari labu kuning, sisihkan ampasnya (puree labu kuning) 
3. Mixer putih telur sampai kaku, sisihkan 
4. Mixer mentega dan gula halus sampai tercampur dan putih. 
5. Masukkan ovalet kocok sampai rata. 
6. Masukkan sedikit demi sedikit kuning telur, aduk sampai rata 
7. Masukkan tepung terigu, puree labu kuning, aduk rata dengan spatula 
8. Masukkan putih telur yang telah dikocok aduk, dan masukkan pewarna hijau 
pandan aduk sampai rata dengan spatula. 
9. Masukkan adonan dalam piping bag dan cetak dalam cup cake setengah 
bagian. 
10. Oven sampai matang dan hidangkan 
 
Hasil : 
Rasa  : Manisnya pas. 
Warna  : warna menarik. 
Tekstur : pengembangannya baik. 
 
Uji coba 2 (Pudding Sweety Pumpkin Cake) 
Formula 10% 
 
Tempat : Rumah 
Hari/tanggal : kamis , 29- 03- 2012 
Pukul  : 10.00 WIB 
No Bahan Resep acuan Formula 20% 
Sponge 
1 Tepung terigu 150 grm 130 grm 
2 Puree labu kuning - 20 grm 
3 Telur 6 btr 6 btr 
4 Gula pasir 200 grm 200 grm 
5 Margarine cair 100 grm 100 grm 
6 Vanilli ¼ sdt ¼ sdt 
7 Susu kental manis 120 cc 120 cc 
Pudding 
8 Agar-agar putih 3 bks 3 bks 
9 Gula pasir 200 grm 200 grm 
10 Sari labu kuning 1200 cc 1200 cc 
11 Pewarna merah dan kuning 4 tetes 4 tetes 
  
Cara membuat : 
1. Kukus labu kuning yang telah dikupas dan dibersihkan sampai matang. 
Angakat dan haluskan labu kuning. 
2. Peras sampai keluar sari labu kuning, sisihkan ampasnya. 
3. Rebus sari labu kuning dengan agar-agar dan gula pasir sampai mendidih, 
angkat sisihkan. 
4. Mixer putih telur dan gula sampai mengembang dan berwarna putih 
5. Masukkan susu kental dan vanilli sampai rata. 
6. Masukkan tepung terigu dan puree labu kuning dengan spatula aduk rata. 
7. Masukkan mentega cair aduk menggunakan spatula. 
8. Masukkan adonan pudding yang telah direbus aduk cepat sampai rata 
9. Bagi menjadi 2 bagian, beri pewarna merah dan kuning. 
10. Masukkan adonan dalam loyang secara bergantian yang telah diolesi dengan 
mentega. 
11. Oven dengan teknik ou ban marie sampai matang + 1 jam. 
12. Angkat diamkan sampai membeku. 
13. Potong-potong sesuai selera. 
14. Sajikan dalam keadaan dingin 
 
Hasil : 
Rasa   : Manis pas 
Warna  : Warna menarik 



























Uji Coba 2 (Tiramisu pumpkin) 
Formula 20% 
 
Tempat : Rumah 
Hari/ tanggal : Minggu, 01- 04- 2012 
Pukul  : 10.00 WIB 
No Bahan Resep Acuan Formula 30% 
Sponge 
1 Telur  4 btr 4 btr 
2 Mentega cair 50 grm 50 grm 
3 Ovalet ½ sdt ½ sdt 
4 Bp ½ sdt ½ sdt 
5 Tepung terigu 100 grm 90 grm 
6 Puree labu kuning - 10 grm 
7 Gula halus 80 grm 80 grm 
Lapisan tiramisu pumpkin 
8 Air 250 cc - 
9 Sari labu kuning  250 cc 
10 Butter cream 500 grm 500 grm 
11 Gula pasir 500 grm 500 grm 
12 Kopi 1 bungkus 1 bungkus 
 
Cara Membuat : 
1. Kukus labu kuning yang telah dikupas dan dibersihkan sampai matang. 
Angakat dan haluskan labu kuning 
2. Peras sampai keluar sari labu kuning, sisihkan ampasnya 
3. Rebus sari labu kuning dengan gula pasir sampai mendidih dan masukkan 
kopi, sisihkan 
4. Mixer telur dan gula halus sampai mengembang dan berwarna putih, 
masukkan ovalet. 
5. Masukkan tepung terigu, puree labu kuning, Bp aduk sampai rata dengan 
spatula.  
6. Masukkan mentega cair perlahan-lahan, masukkan dalam loyang yang telah 
diolesi dengan mentega dan kertas minyak. 
7. oven sampai matang dan berwarna kuning kecoklatan.  
8. Angkat diamkan dingin belah menjadi tiga bagian. 
9. Oleskan sari labu kuning yang telah diberi kopi pada permukaan spong yang 
telah dibelah 3 bagian sampai rata, kemudian butter, berulang kali sampai 
sponge yang dibelah menjadi 3 habis.  
10. Akhiri dengan butter dan taburan coklat bubuk sebagai hiasan 
11. Potong-potong dan sajikan. 
 
Hasil :  
Rasa  : Manisnya pas. 
Warna  : Matangnya rata. 


























Hasil Uji Panelis Fruit Cup Cake Pumpkin  
 
Panelis Fruit cup cake pumpkin  Penerimaan oleh panelis  
Ya  Tidak  
1 Tekstur kurang lembut    
2 tekstur lembut, enak    
3 manis, ok, dan bagus    
4 Baik     
5 Sudah baik     
6 Kurang manis    
7 Cake agak berlendir    
8 Enak agak tapi kasar    
9 Enak     
10 Manis, enak, lembut     
11 Enak     
12 Enak     
13 Warna menarik, tekstur kurang lembut    
14 Penampilan dan rasa siep    
15 Enak manis    
16 Rasa manis, penampilan menarik    
17 Siep    
18 Tekstur bagus, rasa manis    
19 Ok, penyajian kurang rapi    
20 Enak, tapi rasa kurang manis    
21 Baik, tapi rasa kurang manis    
22 Tekstur kurang lembut    
23 Aroma dan rasa ok, tekstur kurang lembut    
24 Aroma ok, tekstur kurang lembut, rasa 
enak 
   
25 Penyajian diperbaiki agar menarik    
26 Enak, lembut    
27 Enak sekali    
28 Mantap    
29 Sip lhah    









Hasil Uji Panelis Tiramisu Pumpkin  
 
Panelis  Tiramisu pumpkin   Penerimaan oleh panelis  
 
Ya  Tidak  
1 Tekstur kurang lembut    
2 Manis, enak, lembut, porsi kecil    
3 Bagus    
4 Enak     
5 Enak dan kurang manis    
6 Enak    
7 Enak    
8 Ok tapiagak kasar    
9 Enak     
10 Warna menarik, enak     
11 Enak     
12 Enak     
13 Tekstur kurang lembut    
14 Penampilan menarik    
15 Empuk, manis    
16 Rasa enak, penampilan menarik    
17 Siep     
18 Kurang manis, lembut    
19 Ok, warna kurang cerah    
20 Aroma ok, porsinya kurang    
21 Kurang rapi penyajiannya    
22 Ok     
23 Aroma ok, tekstur lembut, rasa cukup    
24 Aroma enak,tekstur lembut, rasa ok    
25 Butter cream dikurangi    
26 Enak, penampilan menarik    
27 Menarik,rasa enak sekali    
28 Enak, baik    
29 Ok    





Hasil Uji Panelis Pudding Sweety Pumpkin Cake 
 
Panelis  Pudding sweety pumpkin cake Penerimaan oleh panelis  
Ya  Tidak  
1  Siep     
2 Enak, lembut, warna menyolok    
3 Enak, perbarui penampilan    
4 Kenyal    
5 Agak terlalu padat    
6 Enak    
7 Enak, menarik, terlalu manis    
8 Menarik tetep ok    
9 Enak     
10 Enak, rasanya manis    
11 Enak     
12 Enak     
13 Penampilan, rasa, warna baik    
14 Penampilan menarik    
15 Lembut, enak, tapi kurang sedikit manis    
16 Rasa enak, penampilan menarik    
17 Bagus    
18 Rasa manis, warna ok    
19 Ok, warna bagus     
20 Enak, bentuk diperbaiki    
21 Terlalu padat    
22 Warna dan rasa ok, tekstur kurang rata    
23 Aroma ok, tekstur lembut, rasa enak    
24 Aroma ok, tekstur lembut, rasa ok    
25 Lembut    
26 Baik, menarik    
27 Penampilan kurang menarik, rasa enak    
28 Rasanya enak    
29 Manisnya pas    
30 Baik    
 
